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Ryzu najlepszego gatunku ugotowanego do zupetnej miekkosci, jedng filizanke rozetrze¢ w donicy na zupetng,
mase, po czym wsypa¢ w nig jedng filizanke migdatéw usiekanych drobno, jedng filizanke utartej czekolady
waniliowej, jedna filizanke miatkiego cukru, jedna filizanke zéttek ubitych z cukrem, doskonale, az do zupetnej
biatosci i jedng laske wanilii uttuczonej miatko i osiane;.

To wszystko razem dobrze wymieszaé i uktada¢ warstwg mniej wiecej na jeden palec grubosci na optatku
umieszczonym na biatej blasze wysmarowanej $wiezym, niesolonym mastem wygtadzi¢ doktadnie i wstawi¢ w
piec.

Po upieczeniu zimny juz mazurek ulukrowa¢ lukrem czekoladowym i ubra¢ migdatami krajanymi dos¢
grubo wzdtuz siekanymi takze dosy¢ grubo i catymi migdatami optukanymi i obranymi ze zwierzchniej skorki i
poprzekrawanymi na ptasko, na potowki.

Tak przygotowanymi migdatami mozna mazurek ubra¢ bardzo tadnie; na srodku zrobi¢ rodzaj storica czyli
gwiazdy promienistej sieckane i krajane utozy¢ tez w promienie.

Czekolade trzeba uzywac¢ w najlepszym gatunku, gdyz ze ztej, gorzkiej, nie bedzie smaczny ani mazurek,
ani tez lukier.

W ogdlnosci, we wszystkim trzeba sie kierowaé tg zasada: ze ze ztych produktéw, nie mozna, nawet przy
najlepszych checiach i staraniach, wytworzy¢ nic dobrego, ani nic smacznego.
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